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ABSTRACT 
The aim of this study was known average of the respondent's favorite level of catfish nugget 
color, it is known the average of the respondent's favorite to the scent of catfish nugget, 
known average Preferences of respondents to the texture of catfish nugget fish, it is known 
the average of the respondent's favorite to the taste of catfish nuggets, known effect of the 
addition of catfish to the protein content of catfish nugget, the best formulation of catfish 
nugget modified with different carrots and broccoli concentration seen based on test results 
Organoleptic.Research Design This study was an experimental study, with the addition of 
catfish added to catfish nugget making: 0: 50 catfish without addition, 50 g (A): 50 g (B), 75 
(A): 50 g ( C), 100 g (A): 50 g (D) with organoleptic test to S-1 nutrition student with 25 
samples. Data processing using analysis of variance (Anofa).Average organoleptic 
assessment with catfish addition to color, with treatment averages 3,14, B 3,16, C 3,32, D 
3,16, while the acting texture A 2.04, B 2,86, C 3,76, D 2,56 while the result of protein test in 
treatment A 5,169%, B 11,794%, C 4,717%, D 12,396%.  The results of statistical tests 
showed the effect of the addition of catfish to the color, texture, aroma and taste of nuggets, a 
good formulation is the addition of catfish in the C treatment while high protein content 
found in treatment D. 
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PENDAHULUAN 
Kurang energi dan protein 
merupakan salah satu penyakit gangguan 
gizi yang penting di Indonesia maupun di 
negara yang sedang berkembang lainnya. 
Prevalensi tertinggi terdapat pada anak-
anak berumur di bawah lima tahun 
(balita). Penderita KEP memiliki berbagai 
macam keadaan patologis yang 
disebabkan oleh kekurangan energi 
maupun protein dalam proporsi yang 
bermacam-macam. Akibat kekurangan 
tersebut timbul keadaan KEP pada derajat 
yang ringan sampai yang berat. (Adriani, 
2012). Penyebab langsung dari KEP 
adalah defesiensi kalori maupun protein, 
yang berarti kekurangan konsumsi 
makanan yang mengandung kalori 
maupun protein, adanya penyakit infeksi 
dan investasi cacing dapat memberikan 
hambatan absobsi dan hambatan utilisasi 
zat-zat yang menjadi dasar timbulnya 
KEP. (Adriani, 2012). 
Kesulitan makan pada anak masih 
merupakan keluhan utama orang tua 
terhadap anaknya, terutama pada golongan 
balita. Hal ini menyebabkan orang tua 
membawa anak ke dokter karena anak sulit 
untuk makan dan banyak orang tua juga 
mengeluhkan anaknya kurang gizi atau 
pun berat badan anak menjadi turun. 
(Lubis, 2010). Protein terdapat pada 
pangan nabati ataupun hewani. Nilai 
biologi protein pada bahan pangan 
bersumber hewani lebih tinggi dibanding 
dengan bahan pangan nabati. Bahan 
makanan bersumber protein diantaranya 
adalah ikan, susu, telur, unggas, kerang 
(Sulistyoningsih, 2011). Bahan makanan 
hewani kaya dalam protein bermutu tinggi, 
tetapi hanya merupakan 18,4 % konsumsi 
protein rata-rata penduduk indonesia 
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(Almatsier, 2013). Di indonesia sekitar 
40% dari jumlah produksi total perikanan 
indonesia dijadikan bahan baku untu 
produk olahan tersebut berupa ikan asin, 
ikan kering, ikan asap dan fermentasi 
(Danuri, 2004). 
Peran protein bagi anak adalah 
untuk pertumbuhan dan perbaikan 
penyembuhan atau pengantian jaringan 
tubuh anak merupakan tugas protein. 
Protein memiliki banyak peranan penting 
dalam tubuh anak untuk mendukung 
kesehatannya dan melawan penyakit. 
Selain berfungsi sebagai pembentuk 
bangunan otot, darah, dan kulit protein 
dibutuhkan untuk mengganti sel dan 
jaringan yang mati atau rusak, mengatur 
proses-proses dalam tubuh, menjaga 
volume dan komposisi cairan tubuh, 
mengangkut lipid, sebagai anti bodi. Jika 
anak mengalami kekurangan protein, 
energi atau keduanya maka kondisi ini 
disebut sebagai kekurangan energi protein 
(KEP) atau protein energi malnutrition 
(PEM). Salah satu yang nampak dari 
kekurangan protein adalah pembuangan 
jaringan otot dan penurunan berat badan 
(kadang sampai drastis) 
Berdasarkan asupan nutrisi yang 
direkomendasikan (Recommended 
Nutrient Intake) (NRI) untuk Malaysia, 
asupan protein yang direkomendasikan 
untuk anak usia1-6 tahun adalah 17 gram 
hingga 23 gram per hari. Untuk anak usia 
7-12 tahun, asupan protein yang 
dianjurkan adalah antara 32 gram hingga 
46 gram per hari.(www.notcsehat.com) 
Ikan lele dumbo (Clarias 
gariepinus sp) merupakan salah satu jenis 
ikan yang saat ini sudah banyak 
dibudidayakan oleh petani ikan. Ikan lele 
mengandung kadar air 78,5 % protein 
18,7%, lemak 1,1% Kalsium (Ca) 15 g, 
Phosfor (P) 260 g, Zat besi (Fe) 2 g, 
Natrium 150 g, Thiamin 0,10 g, 
Ribolflavin 0,05g, Niasin 2,0 g per 100 g. 
Sehingga lele mengandung protein yang 
sangat tinggi dan zat penguat tulang 
(kalsium) yang baik untuk makanan anak 
balita. Selain itu lele juga mengandung 
mineral lain yang penting pula untuk 
kesehatan tubuh (Djatmiko Hertami, 
1986). Lele yang memiliki nama ilmiah 
Clarias sp ini perkembangan produksinya 
secara nasional sangat baik. Selama lima 
tahun terakhir produksi lele terus 
meningkat. Pada tahun 2005 produksi 
nasional ikan lele sebesar 69,386 ton, 
tahun 2006 sebesar 77,332 ton, tahun 2007 
sebesar 91,735 lalu tahun 2008 meningkat 
menjadi 144,755 tahun 2010 angka 
sementara yang dipublikasikan produksi 
ikan lele dan hasil budidaya sebesar 
273,554 ton. 
Pola konsumsi masyarakat yang 
mulai berkembang menuntut manusia 
untuk lebih praktis dan efisien dalam 
menjalani kehidupan. Peningkatan 
aktivitas kehidupan masyarakat terutama 
yang tinggal di kota besar membuat 
masyarakat lebih memilih makanan yang 
siap dimasak (ready to cook) dan siap 
untuk dimakan (ready to eat). Salah satu 
produk makanan siap saji yang populer 
beredar di masyarakat adalah nugget 
(Wibowo dkk, 2014). 
Pengolahan nugget ikan lele perlu 
penambahan bahan lain untuk 
mengefisienkan penggunaan daging ikan, 
sebagai bahan tambahan pada pembuatan 
nugget adalah wortel dan brokoli. Ada 
beberapa alasan mengapa wortel dipilih 
sebagai vegetable yang ditambahkan pada 
nugget karena wortel merupakan bahan 
pangan yang kaya akan kandungan gizi 
yaitu β- karoten sebagai sumber 
antioksidan alami, serat pangan, tokoferol, 
asam askorbat, dan α-tokoferol (Adi dkk, 
2003). 
Wortel tergolong memiliki 
kandungan serat yang tinggi, yaitu 4 g per 
100 g bahan (Rusilanti dan Kusharto, 2007 
dalam Wibowo, 2014). Serat wortel 
memiliki total (TDF) yang tinggi sebesar 
46,95% bk, dengan IDF 41,29% bk dan 
SDF 5,66% bk sehingga wortel termasuk 
sayuran dengan serat tidak larut yang 
tinggi (Muchtadi, 2001 dalam Wibowo 
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dkk, 2014). Produksi wortel tahun 2009 – 
2013 meningkat rata- rata sebesar 13.141 
ton – 22.636 ton (Badan Pusat Statistika 
Sumatra Barat, 2015) . 
Adapun beberapa alasan 
penambahan brokolipada nugget ikan lele 
karena brokoli memiliki nilai gizi yang 
tinggi, kaya serat, dan mengandung 
senyawa isotiosianat yang memiliki 
aktivitas antikanker (Raleni dkk, 2015). 
Brokoli merupakan salah satu tanaman 
yang mengandung berbagai macam 
antioksidan seperti sulforafan, vitamin A 
dan vitamin C (Wulandari, 2014). 
Tujuannya untuk mengetahui hasil uji 
organoleptic nugget sayuran yang 
disubstitusi ikan lele dan  kadar protein 
nugget dengan  wortel dan brokoli. 
Manfaatnya ikan lele juga bagus untuk 
anak balita kerna kandungan asam lemak 
omega tiga dan omega enam sangat tinggi. 
Untuk mengetahui bagaimana proses 
pembuatan nugget sayur dengan 
penambahan ikan lele serta analisis kadar 
protein dan  mutu organoleptiknya, maka 
penulis tertarik untuk melakukan 
penelitian yang berjudul“Pengaruh 
Penambahan Ikan Lele Terhadap Mutu 
Organoleptik dan Kadar Protein Nuget 
Sayuran. 
 
METODOLOGI PENELITIAN 
Desain Penelitian 
Penelitian ini merupakan penelitian 
eksperimen, dengan perlakuan 
penambahan ikan lele yang ditambahkan 
pada pembuatan nugget ikan lele yaitu: 0: 
50 ikan lele tanpa penambahan, 50 g (A) : 
50 g (B), 75 (A) : 50 g (C), 100 g (A) : 50 
g (D) 
 
Waktu Dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini akan dilakukan pada 
bulan  Maret s/d Juli 2017. Pembuatan 
produk dan uji organoleptik dilakukan di 
laboratorium Kimia dan Pasca Panen 
Balitbu Tropika Sumani Kabupaten Solok.   
 
Bahan 
Wortel Kelompok spesies wortel 
yang dipilih adalah spesies wortel berumbi 
sedang dan brokoli yang digunakan 
bewarna hijau dan lele yang digunakan lele 
segar dan ditambahkan tepung terigu, 
tepung panir, bumbu, bawang putih, 
bawang merah, garam. 
 
Alat 
Alat yang digunakan selama 
pembuatan nugget diantaranya Pisau 
stainless, timbangan analitik, blender, 
talenan, nampan plastik, sarung tangan 
plastik, alat pengukus, wajan, sendok 
penggorengan, blender, baskom plastik, 
freezer, kompor, kertas label dan alat tulis. 
 
Tabel 3.1 
Komposisi pembuatan nugget sayuran 
dengan penambahan ikan lele 
 
D. Prosedur Pembuatan Nugget 
Penelitian ini dimulai dengan 
penelitian pendahuluan. Penelitian 
pendahuluan menggunakan  ikan 
lelesebagai bahan utama.Formulasi ini 
mengacu pada penelitian yang dilakukan 
oleh Hasanah (2015) . Tetapi dalam 
penelitian kali ini, peneliti membuat 
nugget ikan lele dengan penambahan ikan 
lele sebanyak 50 g (A) : 50 g (B),75(B) : 
50 g (C) ,100:50 g 
No Bahan 
Perlakuan 
Jumlah 
Total 
2x 
Kontrol A B C 
Ulanga
n 
1 Ikan Lele 0 50 g 75 g 100 g 225 g 450 g 
2 Wortel 50 g 50 g 50 g 50 g 150 g 300 g 
3 Brokoli 50 g 50 g 50 g 50 g 150 g 300 g 
4 Tepung Terigu 30 g 30 g 30 g 30 g 90 g 180 g 
5 Tepung Roti 5 g 5 g 5 g 5 g 15 g 30 g 
6 Bawang Merah 10 g 10 g 10 g 10 g 30 g 60 g 
7 Bawang Putih 5 g 5 g 5 g 5 g 15 g 30 g 
8 Garam 0,5 g 0,5 g 0,5 g 0,5 g 1,5 g 3  g 
9 Putih Telur 10 g 10 g 10 g 10 g 30 g 60 g 
10 Minyak goreng 25 g 25 g 25 g 25 g 75 g 150 g 
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Prosedur pembuatan nugget ikan 
dengan penambahan wortel dan brokoli 
mengacu pada penelitian Hasanah (2015) 
denganprosedur sebagai berikut: 
Semua alat dan bahan yang diperlukan 
disiapkan terlebih dahulu,Ikan lele dicuci 
bersih dengan air dan jeruk nipis dan  ikan 
lele dikukus untuk memisahkan daging 
dan tulangnya kemudian wortel dan 
brokoli dicuci bersih menghaluskan daging 
ikan lele, brokoli, dan wortel masing – 
masing perlakuan menggunakan, bumbu 
(bawang merah, bawang putih) dihaluskan, 
menumis bumbu yang sudah dihaluskan 
kemudian meniriskannya,Mencampur 
tepung terigu, maizena, ikan, bumbu – 
bumbu, garam, wortel dam brokoli sesuai 
perlakuan, Menuang adonan kedalam 
loyang yang sudah diolesi minyak goreng, 
adonan dikukus  ±45 menit pada suhu 65
o
 
C - 70
o
 C. Lalu angkat dan dinginkan pada 
suhu ruang ± 10 menit ,mengangkat 
adonan yang sudah dikukus dan 
mendinginkannya, lalu potong adonan 
yang sudah dingin melumuri nugget 
dengan putih telur dan tepung roti, 
menggoreng nugget sampai warna kuning 
kecoklatan. 
 
 
 
Tabel 3.2 
Perlakuan penambahan ikan lele  dalam 
pembuatan nugget ikan lele 
 
 
Pengujian Organoleptik 
Uji organoleptik bertujuan untuk 
mengetahui tingkat kesukaan panelis 
terhadap formula nugget. Metode yang 
digunakan adalah uji hedonik dengan 
atribut yang dinilai adalah keseluruhan 
produk (overall). Skor yang digunakan 
pada uji hedonik ini skor adalah 1 sampai 
5. 
1 =  Amat tidak suka 
2 =  Tidak suka 
3 =  Suka 
4 =  Sangat suka 
5 =  Amat sangat suka 
Panelis yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah panelis agak terlatih 
dengan  jumlah 25 orang.  
 
Data yang diperoleh dari hasil 
pengujian organoleptik dianalisa 
berdasarkan tingkat kesukaan untuk warna, 
tekstur, aroma, dan rasa. Hasil uji 
organoleptik disajikan dalam bentuk tabel 
untuk dihitung nilai rata – rata kemudian 
dianalisa menggunakan analisis sidik 
ragam (ANOVA) pada taraf nyata 5%.  
Jika terdapat perbedaan antar 
perlakuan, dilanjutkan dengan uji Duncan 
New Multiple Range Test (DNMRT) pada 
taraf nyata 5%.  
 
HASIL PENELITIAN 
 
Penilaian Organoleptik Nugget  
Sayuran dengan penambahan ikan 
lele 
1.  Warna  
Berdasarkan uji organoleptik 
terhadap warna nugget yang ditambahkan 
ikan lele dari empat perlakuan dan dua 
kali ulangan serta dianalisis secara 
statistik maka rata – rata penerimaaan 
terhadap nugget yang ditambahkan ikan 
lele dapat dilihat pada tabel1. 
 
Tabel 1. Nilai rata-rata Kesukaan 
Panelis terhadap Warna Nugget 
Perlakuan Rata-rata Keterangan 
A 3,14 Agak Suka 
B 3,16 Agak Suka 
C 3,32 Agak Suka 
D 3,16 Agak Suka 
 
Ket. Perlakuan : 
Perlakuan Daging Ikan lele Wortel Brokoli 
Kontrol 0 50 g 50 g 
A 50 g 50 g 50 g 
B 75 g 50 g 50 g 
C 100 g 50 g 50 g 
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  A = nugget  tampa 
penambahan ikan lele 
  B = nugget dengan 
penambahan ikan lele 50 g 
  C = nugget dengan 
penambahan ikan lele 75 g 
  D = nugget dengan  
penambahan ikan lele 100 g 
 
Nilai rata-rata kesukaan terhadap 
warna nugget yang diberikan panelis 
berkisar antara 3,14 – 3,32 Warna yang 
paling disukai panelis adalah  pada 
perlakuan C (nugget sayuran dengan 
penambahan ikan lele 75 gram, 
sedangkan warna yang disukai setelah 
penambahan ikan lele  adalah perlakuan 
B, yaitu nugget dengan penambahan ikan 
lele 75 gr.  Hasil uji anova diperoleh nilai 
p = 0,000 (p < 0,05), artinya terdapat 
perbedaan yang signifikan kesukaan 
panelis terhadap warna nugget sayuran 
dengan penambahan ikan lele. 
 
Tekstur 
Berdasarkan uji organoleptik 
terhadap teksturnugget sayuran yang 
ditambahkan ikan lele dari empat 
perlakuan dan dua kali ulangan serta 
dianalisis secara statistik maka rata – rata 
penerimaaan terhadap nuggetini dapat 
dilihat pada tabel 2. 
 
Tabel 2. Nilai rata-rata Kesukaan 
Panelis terhadap Tekstur Nugget 
Perlakuan Rata-rata Keterangan 
A 2,04           Kurang 
suka 
B 2,86 Kurang  suka 
C 3,76 Agak suka 
D 2,56 Kurang suka 
 
Nilai rata-rata kesukaan 
terhadap tekstur nugget yang diberikan 
panelis berkisar antara 2,04 – 3,76. 
Tekstur yang paling disukai panelis 
adalah pada perlakuan D (nugget 
dengan penambahan ikan lele 100 gram 
.  Hasil uji anova diperoleh nilai p = 
0,826 (p > 0,05), artinya tidak ada 
terdapat perbedaan yang signifikan 
kesukaan panelis terhadap tekstur 
nugget sayuran dengan penambahan 
ikan lele. 
 
 
Aroma 
Berdasarkan uji organoleptik 
terhadap aroma nugget sayuran yang 
ditambahkan ikan lele dari empat 
perlakuan dan dua kali ulangan serta 
dianalisis secara statistik maka rata – 
rata penerimaaan terhadap nuggetini 
dapat dilihat pada gambar 3. 
 
Tabel 3. Nilai rata-rata Kesukaan 
Panelis terhadap Aroma Nugget 
 
Perlakuan Rata-rata Keterangan 
A 2,16 Agak suka 
B 3 Agak suka 
C 2,44 Agak suka 
D 2,8 Agak suka 
 
Tingkat kesukaan panelis 
terhadap aroma berkisar antara 2,16 
sampai 3. Berdasarkan uji organoleptik 
perbandingan penambahan ikan lele 
berpengaruh nyata terhadap aroma 
nugget sayuran. Dari keempat 
perlakuan yag paling disukai  panelis 
perlakuan B yang merupakan nugget 
sayuran dengan penambahan ikan lele ( 
50: 50 g ). Hasil uji hedonik di dapatkan 
perbedaan yang nyata antar perlakuan, 
untuk melihat perlakuan yang berbeda 
nyata dilakukan uji DNMRT taraf 5%. 
Di dapat bahwa perlakuan B berbeda 
nyata dengan perlakuan C, A dan D. 
Perlakuan A berbeda nyata dengan 
perlakuan D. 
 
Rasa 
Berdasarkan uji organoleptik 
terhadap rasa nugget sayuran yang 
ditambahkan ikan lele dari empat 
perlakuan dan dua kali ulangan serta 
dianalisis secara statistik maka rata – 
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rata penerimaaan terhadap nuggetini 
dapat dilihat pada gambar 4. 
 
Tabel 4. Nilai rata-rata Kesukaan 
Panelis terhadap Rasa Nugget 
 
Perlakuan Rata-rata Keterangan 
A 1,04 Tidak suka 
B 3,12 Agak  suka 
C 2,36 Kurang Suka 
D 2,48           Kurang 
suka 
  
Tingkat kesukaan panelis 
terhadap rasa berkisar antara 1,04 
samap 3,36. Berdasarkan uji 
organoleptik perbandingan penambahan 
ikan lele berpengaruh nyata terhadap 
rasa nugget. Dari keempat perlakuan 
yang paling disukai panelis adalah 
perlakuan B yang merupakan  
perlakuan nugget sayuran dengan 
penmabhan ikan lele ( 50 g :50 g ). 
Fasil uji hedonik maka didapatkan 
perbedaan yang nyata antar perlakuan, 
untuk melihat perlakuan yang berbeda 
nyata di lakukan uji DNMRT taraf 5%. 
Didapat bahwa perlakuan B berbeda 
nyata dengan perlakuan D. C dan A. 
Perlakuan D dan C berbeda nyata 
dengan perlakuan A. 
 
 
Tabel 5. Rata-rata penilaian panelis 
organoleptik nugget sayuran dengan 
penambahan ikan lele 
Perlaku
an 
War
na 
Aro
ma 
Tekst
ur 
Ras
a 
Rat
a-
rata 
A 3,14 2,16 2.04 
1,0
4 
       
2,2 
B 3,16 3 2,86 
3,1
2 
3,0
3 
C 3,32 2,44 3,76 
2,3
6 
2,9
7 
D 3,16 2,8 2,56 
2,4
8 
2,7
5 
 
Berdasarkan tabel di atas dapat 
dilihat bahwa perlakuan B (  
penambahan ikan lele ( 50g : 50g ) 
memiliki rata-rata kesukaan terhadap 
uji organoleptik lebih tinggi 
dibandingkan perlakuan A, B dan C. 
Setelah dilakukan penambahan ikan 
lele, perlakuan C lebih disukai panelis 
dibandingkan perlakuan A dan B. 
Dimana warna dan aroma, lebih disukai 
panelis dibandingkan perlakuan C dan 
D. Sedangkan dari segi tekstur lebih 
disukai panelis pada perlakuan A, dan 
dari setiap rasa lebih disukai perlakan 
A. Rata-rata kesukaan panelis terhadap 
naget ayam dapat dilihat pada grafik di 
bawah ini : 
 
  Hasil Uji Kadar Protein  
  Berdasarkan uji kadar Protein 
nugget yang dilakukan pada tiap 
perlakuan, ditetapkan hasil seperti 
terlihat pada tabel 6 di bawah ini: 
 
 
Tabel 6. Kadar Potein Nugget dengan 
Penambahan Ikan lele 
 
Perlakuan  Kadar Protein 
(mg/100g) 
A 5,169 
B 11,794 
C 4,717 
D  12,936 
 
Pada tabel  di atas dapat dilihat 
bahwa kadar protein nugget tertinggi 
pada perlakuan D (penambahan ikan 
lele 100g : 50g ). Selanjutnya, setiap 
penambahan ikan lele akan 
menyebabkan kenaikan kadar protein 
pada nugget. Kadar protein yang 
terkandung dalam nugget ini 
dipengaruhi oleh kandungan ikan 
lele. Perbedaan kadar protein pada 
tiap perlakuan nugget ini diakibatkan 
oleh kandungan masing-masing 
perlakuan nugget yang berbeda satu 
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sama lain, sebagaimana terlihat pada 
grafik berikut : 
Keterangan : 
  A = nugget tanpa 
penambahan ikan lele 
  B = nugget dengan 
penambahan 50 g  ikan lele 
  C = nugget dengan 
penambahan 75 g ikan lele  
  D = nugget dengan 
penambahan 100 g  ikan lele 
 
PEMBAHASAN 
Hasil Uji Organoleptik  
Berdasarkan hasil uji 
organoleptikmenunjukkan bahwa perlakuan 
terbaik adalah perlakuan B (Nugget sayuran 
dengan penambahan ikan lele ( 50 g : 50 g). 
Dengan empat indikator yang dinilai 
meliputi, warna, tekstur, aroma dan rasa. 
 
 
Warna  
Warna merupakan salah satu faktor 
yang menentukan mutu dan secara visual 
warna tampil lebih dahulu dan kadang-
kadang sangat menentukan, sehingga 
warna dijadikan atribut organoleptik yang 
penting dalam suatu bahan pangan. Warna 
merupakan salah satu faktor yang 
menentukan mutu dan secara visual warna 
tampil lebih dahulu dan kadang-kadang 
sangat menentukan, sehingga warna 
dijadikan atribut organoleptik yang penting 
dalam suatu bahan pangan (Winarno, 
2008). , 
Warna terbaik nugget adalah pada 
perlakuan C yaitu tanpa penambahan ikan 
lele. Hal ini disebabkan karena perlakuan 
dengan penambahan ikan lele 
menghasilkan warna kuning kehijauan. 
yang memberi warna kuning pada wortel 
dan memberi warna hijau brokoli yang 
membantu melindungi tubuh dengan 
menetralkan molekul oksigen jahat yang 
disebut juga radikal bebas. 
 
 
 
Tekstur 
Tekstur terbaik nugget sayuran adalah 
sampel C, yaitu nugget dengan 
penambahan ikan lele (75 g : 50 g ). 
Panelis memilih sampel C sebagai tekstur 
terbaik karena keseimbangan dari segi 
komposisi nugget. sedangkan dengan 
penambahan ikan lele, tekstur nugget 
menjadi lebih lembut. Kekerasan produk 
berkurang dengan meningkatnya kadar 
air pada bahan. Hal ini dapat 
mempengaruhi tingkat kesukaan panelis. 
 
 
Aroma 
Aroma makanan banyak 
menentukan kelezatan makanan tersebut, 
oleh karena itu aroma merupakan salah 
satu faktor dalam penentuan mutu. 
Winarno (2004), Aroma yang khas dan 
menarik dapat membuat makanan lebih 
disukai oleh konsumen sehingga perlu 
diperhatikan dalam pengolahan suatu 
bahan makanan. Indra pembau adalah 
instrumen yang paling berperan untuk 
mengetahui tingkat kesukaan terhadap 
aroma. Aroma makanan banyak 
menentukan kelezatan makanan tersebut, 
oleh karena itu aroma merupakan salah 
satu faktor dalam penentuan mutu. Aroma 
terbaik nugget sayuran adalah sampel B, 
yaitu nugget dengan penambahan daun 
singkong dan labu kuning (50 g : 50 g).  
 
Rasa  
Rasa makanan dapat dikenali dan 
dibedakan oleh indra perasa. Faktor yang 
mempengaruhi rasa yaitu senyawa kimia, 
suhu, konsistensi dan interaksi pangan 
dengan komponen rasa yang lain serta 
jenis dan lama pemasakan. Titik perasa 
dari lidah adalah kemampuan mendeteksi 
dasar yaitu manis, asam, asin, pahit. Dalam 
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makanan tertentu empat rasa ini 
digabungkan sehingga menjadi satu rasa 
yang unik dan menarik untuk dinikmati. 
Rasa terbaik terdapat pada perlakuan B 
yaitu nugget sayuran dengan penambahan 
ikan lele (50 g : 50 g). 
 
Kadar Protein 
Berdasarkan hasil laboratorium  
dapat dilihat hasil kandungan zat gizi 
dalam nugget dengan penambahan ikan 
dan  kontrol, (50 g : 50 g), (75 g : 50 g), 
(100 g : 50 g) terjadi peningkatan pada 
kandungan protein. Yaitu memberikan 
sumbangan protein masing-masing sebesar 
5.169 gram, 11,794 gram, 4,717 gram dan 
12,936 gram. Kadar protein tertinggi 
adalah pada perlakuan D, karena 
didapatkan hasil sebanyak 12,936 gram. 
 
Tabel 7. 
Kadar Potein  Nugget dengan 
Penambahan Ikan lele 
 
Perlakuan  Kadar Protein 
(mg/100g) 
A 5,169 
B 11,794 
C 4,717 
D  12,936 
 
 
Protein juga mempunyai 
peranan yang sangat penting di dalam 
tubuh. Fungsi utamanya sebagai zat 
pembangun atau pembentuk struktur sel, 
misalnya untuk pembentukan otot, rambut, 
kulit membran sel, jantung, hati, ginjal dan 
beberapa organ penting lainnya. Protein 
adalah bagian dari semua sel hidup dan 
merupakan bagian terbesar tubuh sesudah 
air. Seperlima bagian tubuh adalah protein, 
ada didalam otot, tulang dan tulang rawan, 
kulit dan selebihnya di dalam jaringan lain 
dan cairan tubuh. Semua enzim, berbagai 
hormon, pengangkut zat-zat gizi, dan 
darah, matriks intraseluler dan sebagainya 
adalah protein. Protein mempunyai fungsi 
khas yang tidak dapat digantikan oleh zat 
gizi lain, yaitu membangun serta 
memelihara sel-sel dan jaringan tubuh 
(Almatsier, 2013). 
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
 Kesimpulan  
Adanya pengaruh penambahan 
ikan lele terhadap warna nugget, karena 
semakin banyak penambahan ikan lele 
akan menghasilkan warna kuning 
kehijauan yang disukai oleh panelis. 
Ada pengaruh  penambahan  ikan lele 
terhadap tekstur nugget, karena semakin 
banyak penambahan ikan lele akan 
menghasilkan tekstur nugget yang lembut 
yang disukai oleh panelis. 
Ada pengaruh  penambahan ikan lele 
terhadap aroma nugget, karena semakin 
banyak penambahan ikan lele akan 
berubah aroma tersebut. 
Ada pengaruh penambahan ikan lele 
terhadap rasa nugget, karena semakin 
banyak penambahan ikan lele  akan 
menghasilkan rasa yang bervariasi dalam 
satu buat nugget sehingga disukai oleh 
panelis. 
Formulasi terbaik pada nugget dengan 
penambahan ikan lele untuk warna dan 
tekstur adalah pada perlakuan C yaitu 
dengan perbandingan 75 g : 50 g. 
Sedangkan formulasi terbaik untuk aroma 
dan rasa adalah pada perlakuan B yaitu 
penambahan ikan lele (50 g : 50 g).  
Kadar protein yang didapatkan dari masing 
– masing perlakuan adalah sebagai berikut 
: Nugget tanpa penambahan ikan lele 
adalah 5.169 %. Nugget dengan 
penambahan ikan lele  (50 g : 50 g) adalah 
11,794 %. Nugget dengan penambahan 
ikan lele (75 g : 50 g) adalah 4,717 %. 
Nugget dengan penambahan  ikan lele 
(100g : 50 g) adalah 12,936 %. 
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